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Ces relations sociales sont 6galement liées 
aux deux proc6d6s d'obtention du vin, à savoir : 
e Sur le palmier vivant, en faisant s'écouler 
la sève dans une calebasse à partir d'une incision 
à la base de l'inflorescence mâle. Cette technique 
douce nécessite à la fois un effort physique et un 
savoir-faire pour escalader matin et soir le tronc 
du palmier à l'aide d'une ceinture de grimper 
(photo de couverture). 
e Sur le palmier abattu au sol, en agrandissant 
chaque jour la cavité creusée dans le tronc. La 
sève est recueillie, à l'aide d'un petit tuyau de 
bambou, dans une calebasse ou une bouteille 
placée sous le tronc. 
Quelle que soit la méthode de récolte, la fer-
mentation spontanée de la sève est très rapide et 
le liquide faiblement alcoolisé peut se boire dès 
la récolte. 
Dans le premier cas, le récolteur choisit de 
préférence une inflorescence mâle; mais la raison 
de ce choix n'est pas forcément lié au fait que 
l'inflorescence femelle épargnée produise le 
régime de noix nécessaire à la fabrication d'huile 
de palme. Selon les Ngando, l'inflorescence 
femelle ne « coulerait ,. pas suffisamment et 
donnerait un moins bon vin. D'après l'étude de 
Dijon citée plus haut, ce mode de récolte du vin 
est néanmoins relativement favorable au palmier 
parce que, pour faciliter son escalade, les bases 
des vieilles feuilles sont élaguées régulièrement. 
Tl reste certain qu'un palmier 61agué, mais non 
« saigné » pour le vin, produira davantage de 
fruits. 
Dès qu'il est entretenu, le palmier devient la 
propriét6 individuelledecelui qui l'exploite. Cette 
appropriation durable d'un végétal non planté, 
sans lien déclaré avec une si tua ti on territoriale, 
révèle la profonde originalité sociologique du 
vin de palme dans l'alimentation traditionnelle 
des populations forestières. 
La destruction du palmier qu'on doit abattre 
n'est pas le seul aspect négatif de la seconde 
méthode : le vin obtenu est r6puté nettement 
moins bon, sauf au dernier jour d'exploitation et 
sur des troncs fortement expos6s au soleil. En 
revanche, cette méthode permet de travailler sur 
un grand nombre de souches et de récolter un 
important volume de boisson. Certains hommes 
peuvent ainsi exploiter simultanément une tren-
taine de tronc de palmiers et commercialiser leur 
production. La régénération naturelle du palmier 
Elaeis est, dans certains paysages anthropisés, si 
efficace, qu'elle permet ce type d'exploitation 
sans risque de destruction de l'espèce (voir photo, 
page 3 de couverture). 
Mais les deux techniques sont socialement 
contradictoires. La première renforce les liens 
lignagés et matrimoniaux, à travers une consom-
mation familiale organisée : il existe, en effet, 
une liaison explicite entre la qualité gustative du 
vin et la qualité personnelle du producteur, ainsi 
qu'une relation entre la quantité régulièrement 
offerte et la force ainsi que la fidélité du presta-
taire. La seconde va à l'encontre des solidarités 
traditionnelles, favorisant un mode de répartition 
et de consommation indépendant des rapports de 
parenté. Le degré de signification qu'une boisson 
est amenée à véhiculer dans un contexte culturel 
donné (3), varie considérablement, en fait, d'une 
population à l'autre. 
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Ci-œntre: Techniques d'exllllCtion des produits du palmier à huile, Elam guinttnsis , par les Ngbaka de Centrafrique : 
L'huile est exltaÎlC des noix de palme d'abord p<>r1ks à ébullition (en bas, à gauche). Apr~ pilage ct extraCtion des noyaux, 
te mésocarpe fibreux est placé dans un sac de vannerie (en bas, à droite) puis écrasé contre une planche sous la pression 
des branches uûlisées comme bras de levier. L'huile s'écoule lentement dans un récipient disposé sous ta planche. 
Le vin de palme peut être fait avec ta ~ve qui s'écoule du tronc d'un palmier abllllU (en haut, à gauche) à côté duquel est 
posée la besace du chasseur qui vient chaque jour raviver les bords du trou d'extraction. Ou bien ce sont tes inflorescences 
incisées (en haut, à droite) qui alimentent en sève les calebasses fixées à leur base {photos C.M. Hladik ct S. Bahuchet). 
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